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تأثیر روش‌های مختلف عمل‌آوری فیزیکی و بیولوژیکی بر ترکیب شیمیایی و تجزیه‌پذیری 


شکمبه‌ای دانه‌ی ذرت 


حسین اصغر حسین زاده". فریبا فریور "* جواد بیات کوهسار" و فرزاد قنبری۲ 
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چکیده 


مطالعه‌ای به‌منظور تعبین ترکیب شیمیایی و تجزیه‌پذیری ماده خشک در قالب طرح کاملاً تصادفی با ۶ تیمار شامل: ۱) دانه ذرت بدون عمل‌آوری 
(شاهد)» ۲) دانه‌ی ذرت فلیک شده با بخار» ۲) فلیک+مخمر ۴) دانه‌ی ذرت مایکروویو شده. ۵) فلیک+ مایکروویو ۶) فلیک+مخمر+مایکروویو انجام 
شد. اندازه‌گیری ترکیب شیمیایی نمونه‌ها با استفاده از روش استاندارد تجزیه تقریبی انجام شد. تجزیه‌پذیری شکمبه‌ای این تیمارها با روش کیسه‌های 
نایلونی با استفاده از سه راس قوچ بالغ دالاق تعیین شد. ننایج اين آزمایش نشان داد که فرایند مایکروویو به تنهایی و يا همراه با سایر روش‌های عمل- 
آوری منجر به افزايش مقادیر ماده خشک ماده آلی» پروتئین خام. الیاف نامحلول در شوینده‌ی خنثی» الیاف نامحلول در شوینده‌ی اسیدی» کل مواد 
مغذی قابل‌هضم انرژی خالص رشد و انرژی خالص شیردهی شد و بیشترین مقادیر در تیمار ۶ مشاهده شد. مقایسه خصوصیات تجزیهپذیری تفاوت 
معنی‌داری را بین تیمارهای مختلف نشان نداد هرچند بخش سری‌التجزیه و کند تجزیه در تیمار ۶ تفاوت قابل توجه غیر معنی‌داری نسبت به سایر 


پژوهش نشان داد که روش‌های مختلف عملآوری بر ترکیب شیمیایی دانه ذرت موّثر هستند؛ هر چند بر فراسنجه‌های تجزیه‌پذیری تأثیر معنی‌داری 
نداشتند و ترکیب روش‌های عمل‌آوری فلیک +مخمر+مایکروویو می‌تواند در بهبود ارزش تغذیه‌ای دانه ذرت موّثرتر از روش‌های دیگر باشد. 


واژه‌های کلیدی: تجزیه‌پذیری شکمبه‌ای» دانه‌ی ذرت» ساکارومایسس سرویزیه» عمل‌آوری» مایکروویو. 


مقدمه 

دانه‌ی ذرت یکی از مهمترین غلات است که به‌واسطه فراوانی 
نشاسته (۷۳ درصد)» منبع عالی انرژی قابل‌هضم به‌شمار می‌آید. با 
قابلیت هضم کاملی برخوردار نیست» ولی مهم‌ترین کربوهیدراتی است 
که به‌عنوان منبع انرژی برای نشخوارکنندگان شناخته شده است (۵). 

در تغذیه‌ی ۳۹ خوار کنندگان» فرآورده‌های [- تحمیری حاصل از 
هضم دانه‌های غلات» شاخص مهمی در شناخت ارزش تغذیه‌ای آن‌ها 
به شمار می‌رود. عمل‌آوری فیزیکی يا شیمیایی آن‌ها می‌تواند بر 
مکان هضم نشاسته در دستگاه گوارش و تأمین پروتئین میکروبی اثر 


۱- دانش آموخته کارشناسی ارشد گروه علوم دامی, دانشکده کشاورزی و منابع 
طبیعی» دانشگاه گنبد کاووس 

۲- استادیار گروه علوم دامی, دانشکده کشاورزی و منابع طبیعی, دانشگاه 
گنبدکاووس 

(*#-ایمیل نویسنده مسئول: 1211۷۵۲6۵ _12719) 
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گذاشته و تأثیر مهمی بر شرایط تخمیر در شکمبه داشته باشد. این امر 
از طریق اثر بر 0۳1 تولید اسیدهای چرب فرار و فرایند تجزیه‌ی 
سلولز در شکمیه یواست یر میرف وراک و توت دام ت نیرفن 
بسزایی داشته باشد (۲۱). قابلیت هضم دانه‌های غلات در شسکمبه و 
روده متغیر است. نشاسته‌ی موجود در ذرت نسبت به دیگر دانه‌هاه در 
شکمبه به‌آرامی هضم شده و اگر در سطوح بالایی به حیوان خورانده 
به شکل گلوکز جذب می‌شود (۲۷). 

در مقایسه با دانه‌ی جوء ذرت از نرخ تجزیه‌پذیری پایین‌تری در 
کردند که افزایش عبور نشاسته به روده‌ی باریک باعث بهبود عملکرد 
گاو می‌شود. در سال‌های اخیر» عمل‌آوری‌های مختلفی به‌منظور 
تعدیل نرخ تجزیه‌پذیری نشاسته‌ی ذرت در شسکمبه پیشنهاد شده 
است. هدف از عمل‌آوری غلات بهینه نمودن فرآیند تخمیر 
تحزیهپذیری و هضم نشاسته در بخش‌های مختلف دستگاه 
گوارش, کاهش خطر ابتلا به اسیدوز شکمبه‌ای و افزايش میزان ورود 
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غلات قایل تخمیر هضم تشه به بخش‌های نتفای دستگاه 
گوارش است (۲۵). برای عمل‌آوری دانه‌ی غلات روش‌های مختلفی 
وجود دارد که ازجمله می‌توان روش‌های فیزیکی (مانند پلت کردن» 
برشته کردن» حرارت دادن» فلیک کردن)» روش‌های شیمیایی (مانند 
تیمار با هیدرو کسید سدیم. فرمالائید. آمونیاک اوره) و روش‌های 
پیولوژیکی (مانند استفاده از آنزیم‌های فیبرولایتییک) اشاره کرد. 
ترکیبات شیمیایی که برای عمل‌آوری غلات استفاده می‌شوند. عموماً 
برای انسان و حیوان سمی بوده و در بسیاری از کشورها استفاده از 
آن‌ها ممنوع شده است (۱۱). 

در ارتباط با استفاده از روش‌های مختلف عمل‌آوری فیزیکی 
مطالعات زیادی اتجام شده است. کرونا و همکاران (۷) گزارش کردند 
که درصد نشاسته در مدفوع گوساله‌هایی که با دانه‌ی ذرت فلیک شده 
تغذیه شدنده نست به دانه‌ی ذرت کامل, دانه‌ی خشک غلطک 
زده‌شده و دانمی آسیاب شنه خدودا ٩۵‏ درصتد کمتر بود و رانندمان 
استفاده از خوراک برای افزایش وزن نیز به‌طور معنی‌داری نسبت به 
گروه‌های دیگر بالاتر بود. میزان انرژی خالص ذرت برای نگهداری و 
رشد نیز در تیمار فوق نسبت به سایر گروه‌ها افزایش یافت. 

اخیرٌ از امواج مایکروویو به‌عنوان یک روش فیزیکی برای عمل- 
آوری دانه‌ی غلات استفاده شده است. امواج مایکروویو از نوع 
الکترومغناطیسی غیر یونیزه بوده که انرژی آن‌ها به‌سرعت به 
مولکول‌های ماده خوراکی منتقل شده و با تولید حرارت باعث عمل- 
آوری نمونه می‌شود (۲۲). به‌نظر می‌رسد پرتوتابی مایکروویو می- 
تواند در عمل‌آوری غلات» نقش بسزایی ایفا نمایده چون از یک‌سو 
فرآوری یکنواخت و قابل‌کنترلی را ارائه می‌دهد و از سویی دیگر 
در مقایسه با روش‌های متداول عمل‌آوری غلات» موجب 
صرفه‌جویی در وقت نیز می‌شود (۱۴). 

کرو کا و واگنر (۸) با پرتوتابی دانه‌ی سورگوم با استفاده از امواج 
مایکرووبو» بهبود راندمان خوراک افزایش وزن و مصرف خوراک را در 
اوه تدای شام و کر که ای کشا 
کردن دانه‌ی کانولای پرچرب به مدت یک دقيقه و سی انیه منجر 
به کاهش تجزیه‌پذیری موثر پروتئین دانه‌ی کانولا در شکمبه و 
افزايش تجزیه‌ی آن در روده شد (۴۶). 

از روش‌های عمل‌آوری بیولوژیکی متداول می‌توان به عمل‌آوری 
با انواخ مضمزها آقاره کرد معمر‌ها تداع از برکاریوت‌های شک 
سلولی و جز پروییوتیک‌ها می‌باشند. پروبیوتیک‌ها ارگانیسم‌های زنده 
ای هستند که باعث ایجاد تعادل در جمعیت میکروبی دستگاه گوارش 
می‌شسونده مصروف‌ترین آنه | ساکارومایسس سرویزیه 
(۹۲۵۵ ۵۳۵۷ 060/10۲0۵۵5 نام دارد که به مخمر نان نیز 
معروف است (۱۹). دادور و همکاران (5) نشان دادند که عمل آوری 
با مخمر ساکارومایسس سرویزیه باعث افزايش مقدار پروتئین خام» 
الیاف نامحلول در شوینده خنثی» الیاف نامحلول در شوینده اسیدی» 


خاکستر خام و تجزیه‌پذیری موثر تفاله لیمو و پرتقال شد و همچنین 
باعث کاهش مقدار ماده خشک» ماده آلی و قابلیت هضم شد. 

اگرچه که تاکنون مطالعات زیادی در خصوص عمل‌آوری دانه 
غلات به‌روش‌های مختلف انحام شده است» ولی‌مطالعات اندکی در 
خصوص مقایسه روش‌های مختلف عمل‌آوری بر ارزش تغذیه‌ای دانه 
ذرت انجام‌شده است. از اين‌رو هدف از انجام این مطالعه مقایسه تأثیر 
روش‌های مختلف عمل‌آوری بر ترکیب شیمیایی و فراسنجه‌های 
تجزیه‌پذیری دانه‌ی ذرت بود. 


مواد و روش‌ها 

این آزمایش در قالب طرح کاملاً تصادفی با ۶ تیمار انجام شد. 
تیمارهای آزمایشی شامل: ۱) دانه‌ی ذرت بدون عمل‌آوری (شاهد)» ۲) 
دانه‌ی ذرت فلیک شده با بخار (غلات برای ۱۵ دقیقه یا کمتر جهست 
افزایش رطوبت در حدود ۱۵ درصد. بخار داده می‌شوند و سپس از بین 
غلطک‌ها عبور می‌کنند)» ۳) دانه‌ی ذرت تخمیر شده با مخمر 
ساکارومایسس سرویزیه و فلیک شده ۴) دانه‌ی ذرت مایکروویو شده 
(باقدرت ۸۵۰ وات و به‌مدت ۲ دقیقه » ۵) دانه‌ی ذرت فلیک و 
مایکروویو شده و ۶) دانه‌ی ذرت فلیک+مخمر+مایکروویو شده بودند. 

دانه‌ی ذرت دندان اسبی (شاهد) از شرکت شادزی پاسارگاد تهیه 
شد و فلیک کردن (در روش های معمول فلیک تحت فشار بالا از 
سیستم پخت تحت فشار همراه با بخار مرطوب استفاده می‌شود . 
فشار وارده به دانه‌ی غلات در حدود ۲ تا ۴ کیلو گرم در هر سانتی 
متر مربع و به مدت ۲ دقيقه می باشد) نمونه هانیز توسط همین 
شرکت انجام گرفت. به‌منظور آماده‌سازی شرایط بهینه‌ی رشد مخمر 
ساکارومایسس سرویزیه (در این پژوهش مخمر ساکارومایسس 
سرویزیه با عنوان 5269 »710 از سازمان پژوهش های علمی و 
صنعتی ایران در ویال‌های سترون تهیه شد بود استفاده شد)» 
تیمارهای آزمایشی به‌مدت ۲۴ ساعت و به نسبت ۱ به ۲ با آب حاوی 
۴ درصد مخمر مخلوط شدند تا رطوبت نسبی معادل ۸۵ درصد برای 
رشد مخمر فراهم گردد. در نهایت نمونه‌ها در دمای ۳۵ درجه سانتی- 
گراد در آون قرار داده شدند تا مخمر رشد کند .)٩(‏ بعد از عمل‌آوری» 
نمونه‌ها در آون خشک و ماده خشک آن‌ها تعیین گردید. بعد از آسیاب 
کردن نمونه‌های عمل‌آوری شده درصد ترکیبات شیمیایی و میزان 
تجزیه‌پذیری آن‌ها تعیین شد. 

اندازه‌گیری ماده خشک» ماده آلی» پروتئین خام. چربی خام به- 
روش ۸60۸ (۱) و اندازه‌گیری الیاف نامحلول در شوینده‌ی خنثی و 
الیاف نامحلول در شوینده‌ی اسیدی مطابق با روش ون‌سوست و 
همکاران (۴۴) انجام شد. مقادیر کل مواد مغذی قابل هضم انرژی 
خالص شیردهی, انرژی خالص رشد. کربوهیدرات‌های غیر فیبری» 
بخش محلول در شوینده‌ی خنثی و کل کربوهیدرات‌های محلول در 
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شدند (۲۱). 

رابطه‌ی (۱) (0۰77* (0.36-۸10۳) 380۳ 81) -(۳[ 

رابطه ی (۲) 11-2 +۱۳]<0.0024 
رابطه‌ی (۳) 11-1 +۱۳۵-0.0029 
رابطه‌ی (۴) (0۳۳+۲۳۲+۵]۱۳+۸۵۳) ۱۱۳/۱00 

رابطه‌ی (۵) ۱۱25-100-1۲7 


(1/162) 11«۸:کل مواد مغذی قابل‌هضم (۶0) ۳ : پروتئین 
خام. (0) ۸۲۳۲ : الیاف نامحلول در شسوینده‌ی اسبدی» 
(>1۷1[/1) :۳ : انرژی خالص شیردهی. (1۷1/1>2) ۳6 : انرژی 
خالص رشد. (۶0) ۸۳ : کربوهیدرات‌های غیرالیافی» (۲۳)۶۵ : 
چربی خام» (۶0) ۱۲۳۲ : الیاف نامحلول در شوینده‌ی خنثشی » ۸ 
(90): خاکستر و (۶0) ۱15 : بخش محلول در شوینده‌ی خنثی. 

اندازه‌گیری تجزیه‌پذیری شکمبه‌ای ماده خشک دانه ذرت. با 
استفاده از تکنیک کیسه‌های نایلونی (قطر منافذ آن‌ها ۴۰ میکرون) 
انجام شد (۲۹). بدین منظور از سه رآس قوج بالغ نژاد دالاق دارای 
فیستولای شکمبه‌ای با میانگین وزن (۴۵۲ کیلوگرم) استفاده شد. 
دام‌ها به‌منظور کنترل شرایط آزمایش در قفس‌های انفرادی قرار 
گرفتند. دام‌ها در سطح نگهداری و در دو وعده‌ی غذایی تغذیه 
می‌شدند. آب به‌صورت آزاد در اختیار دام‌ها قرار گرفت. کیسه‌های 
حاوی ۵ گرم نمونه در زمان‌های صفر» 1 5 و ۳/۹ ۲ ۲ ۶ ۳۸ 
۲ ۹۶ ساعت در شکمبه قرار داده شدند. شروع کیسه‌گذاری تمامی 
زمان‌ها ۸ صبح بود. بعد از گذشت زمان‌های موردنظر کیسه‌ها از 
شکمبه خارج و به‌منظور توقف فعالیت میکروارگانیسم‌ها در آب سرد 
قرارداده شدند. سپس کیسه‌ها با استفاده از ماشین لباس‌شویی شسته 
شدند. کیسه‌ها در آون در دمای ۷۰ درجه سانتی‌گراد به‌مدت ۴۸ 
ساعت خشک و بلافاصله وزن شد. درصد تجزیه‌پذیری شکمبه‌ای 
ماده خشک بقایای دانه ذرت در زمان‌های مختلف انکوباسیون با 
استفاده از رابطه ۶ تعیین شد: 
رابطه‌ی (۶) 

مدا ماه خشک پمد از اکباسبونشکمبه‌ای - مار اه خشک فبل از ناسون شکبه‌ای 


۳"۰۰ < نجزیه‌پذبری ماده خشک 


مقدار ماده خشک بل از انکوباسیون شکمبه‌ای 


برآورد فراسنجه‌های مختلف تجزیه‌پذیری ماده خشک با استفاده 
از نرمافزار(8/۱) 5۸5 انجام شد (۳۹). بدین منظور از رابطه‌ی 
ارسکوف و مک‌دونالد برای پردازش داده‌ها استفاده شد (۳۲). 
رابطمی (۷) (-ع-۱) هه 

در این معادله. ۳: پتانسیل تجزیه‌پذیری؛ ۸: بخش سریع تجزیه؛ 
: بخش کند تجزیه؛ 6: ثابت نرخ تجزیه و : مدت‌زمان انکوباسیون 
شکمبه‌ای می‌باشد. 

برآورد مقدار تجزیه‌پذیری موّثر ماده خشک دانه ذرت با استفاده از 


رابطه‌ی پیشنهادی ارسکوف و مک‌دونالد محاسبه شد (۲۲). 


مدق ِ_ 
ابطمی (۸) ریا * ٩‏ < ۲80 


در اين رابطه. «۳1*1: تجزیه‌پذیری موثر و >: نرخ عبور ۰/۵ 
درصد در ساعت می‌باشد. فراسنجه‌های 2 و در رابطه ۷ معرفی 
شدند. 

تجزیه واریانس داده‌های مربوط به آزمایش ترکیب شیمیایی با 
استفاده از طرح کاملاً تصادفیء و داده‌های حاصل از آزمایش تجزیه- 
پذیری با استفاده از نرم‌افزار آماری 8۸5 (نسخه‌ی6/۱) ۹۸۹ و 
رویه‌ی 1/۷1 انجام شد (۴۰). برای مقایسه میانگین‌ها از آزمون 
طصا (۳>۰/۰۵) استفاده شد. 


نتایج مربوطه به تأثیر روش‌های مختلف عمل‌آوری بر ترکیب 
شیمیایی دانه‌ی ذرت در جدول ۱ نشان داده شده است. روش‌های 
مختلف عمل‌آوری تأثیر معنی‌داری بر مقدار ماده خشک و ماده آلی 
خشک تیمار ۲ ( ۸۷/۶۷ درصد)» به‌دلیل بخار دادن در حین فلیک 
کاهش یافت. کادلک و همکاران (۲۳) افزايش میزان ماده خشک در 
اثر پرتوتابی را به‌علت خشک شدن اولیه نمونه آزمایشی دانسته‌اند. 

تأثیر حرارت دادن در میزان پروتتین خام بستگی به میزان رطوبت 
دانه و دمای مورد استفاده و مدت زمان عمل‌آوری دارد. حرارت باعث 
تفتکل کمیاگیی وروش ها یرت یات طافه مسیشوو ]دز 
یافت (به‌ترتیب 8۸/۶۷ ٩۸/۷۸‏ و ٩۹/۱۱‏ در مقابل با ۹۸/۴۴ درصلد). 
در تیمارهای ۴ و ۵ ماده آلی (به‌ترتیب ۹۸/۲۳ و ۸/۳۲) کاهش 
یافت. 

مقدار پروتئین خام تیمارهای عمل‌آوری شده به‌خصوص 
تیمارهای عمل‌آوری شده با مایکروویو در مقایسه با تیمار ۱ به‌طور 
معنی‌داری افزایش یافت (۳۰/۰۵) بیشترین مقدار پروتئین خام 
مربوط به تیمار ۶ بود (۱۲/۲۶درصد). عنوان شده است که احتمالا 
حرارت از طریق دناتوره کردن و تغییر در ساختمان پروتتین باعث 
ترتیب محتوی پروتئین خام نمونه افزايش پیدا می‌کند (۱۵). گرانول- 
های نشاسته در بخش آندوسپرم شاخی و ماتریکس پروتئینی 
افزايش پروتئین می‌شود» چرا که باعث گسستن آندوسپرم می‌شود 
(۳۸). سپیری و همکاران (۴۲) بیان کردند که عمل‌آوری حرارتی دانه 
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ی سویای خام. باعث افزایش درصد پروتئین خام آن می‌شود. فیمس 
ومکاران (۱۶) مشاهله کرونة که عمل آوری با بخار بات کناهتن 
میزان پروتئین خام جو و گندم می‌شود. افزايش در پروتئین خام ممکن 
است به‌دلیل ساخت پروتئین میکروبی» ترشح آنزیم‌ها و سایر 
محصولات بیولوژیکی و همچنین فعالیت پروتتولیتیکی 
فیکورا گنها بر دای دوه ای ییازان ره 
نشان دادند که میزان پروتئین خام دانه‌ی سورگوم عمل آوری شده با 
مخمر ساکرومایسس سرویزیه از ٩‏ به ۲۷ درصد افزایش پیدا کرد. 
علت این افزايش را می‌توان رشد و تکثیر مخمر دانست که باعث 
افزایش بار پروتئینی دانه‌ها شده است. مخمرها بیشتر مواد سهل- 
لهضم و لیکنوسلولزی موجود در تفاله را توسط آنزیم‌های خارج 
سلولی تجزیه کرده و مورد مصرف قرار می‌دهند و به دنبال آن انرژی» 
پروتئین و دی اکسید کربن تولید می‌کنند (۴۳). 
چربی خام در تیمارهای عمل‌آوری به‌طور معنی‌داری (۳>۰/۰۵) 

کاهش یافت. مهربان و همکاران گزارش کردند که عمل‌آوری حرارتی 
میزان چربی خام دان‌ی جو را افزاینش می‌دهد اما در هیچ یک از منابع 
دلیلی مبنی بر افزایش یا کاهش میزان چربی خام در اثر عمل‌آوری 
حرارتی مطرح نشده است (۲۸). بر اساس نتایج به‌دست‌آمده در 
تیمارهای ۲ و ۲ مقدار الیاف نامحلول در شوینده‌ی خنشی نسبت به 
مقادیر لیاف نامحلول در شوینده‌ی خنقی در اثر عمل‌آوری حرارتی 
تیا بای شین کترازکی ده انیت ۳۱۸۱۱۲ فان لباق 
نامحلول در شوینده‌ی خنثی و اسیدی می‌تواند به‌علت عدم استفاده 
مخمر از کربوهیدرات‌های ساختمانی و استفاده از کربوهیدرات‌های 
سهل‌الیضم و غیر ساختمانی باشد. این نتایج با آزمایش اسکرا و 
مرحله برداشت و بوجاری کردن غلات نیز می‌تواند میزان دیواره 
سلولی را تخت تأثیر قرار دهد. عمل‌آوری در تمام تیمارها به‌غیر از 
تیمار فلیک شده سبب افزایش الیاف نامحلول در شوینده‌ی اسیدی 
شد. غلطک زدن با بخار باعث افزایش نیتروژن نامحلول در شوینده‌ی 
اسیدی (۸10) و الیاف نامحلول در شوینده‌ی اسیدی دانه‌ی جو 
می‌شود که نشان دهنده تشکیل محصولات میلارد است (۱۲). مخمر 
ساکارومایسس سرویزیه می‌تواند رشد قارچ را بر دیواره‌ی سلول‌های 
گیاهی افزايش داده و با تشکیل کلنی‌های قارچی بر روی دیواره 
قیلولن کیاهم شش ند آفرآنشن ففت دادم غشکو الیاف: تامظول کر 
شوینده اسیدی شود و همچنین باعث افزایش هضم فیبر افزایش 
میزان پروتئین خام و تجزیه الیاف نامحلول در شوینده‌ی خنثی گردد 
۴۷ 


مقدار کل مواد مغذی قابل‌هضم. انرژی خالص شیردهی و انرژی 
به‌طور معنی‌داری افزایش یافت (۰/۰۵>). همچنین عمل‌آوری با 
مخمر ساکارومایسس سرویزیه باعث کاهش کربوهیدرات غیر الیافی و 
بخش محلول در شوینده‌ی خنئی شد. 

نتایج مربوطه به تأثیر روش‌های مختلف عمل‌آوری دانه‌ی ذرت 
بر فراسنجه‌های تجزیه‌پذیری در جدول ۲ نشان داده شده است. تیمار 
۶ از درصد تجزیه‌پذیری موژثر پایین‌تری (۵۹/۲۰) برخوردار بود 
(۰/۰۵<) بالاترین و پایین‌ترین مقدار بخش کند تجزیه یا بخش 
دارای پتانسیل تحزیه مربوط به تیمار ۶ (۶۲/۲۱ درصد) و ۲ (۵۲/۸۲) 
بود. همسو با نتایج تحقیق حاضر» صادقی و شورنگ (۳۸) گزارش 
کردند که استفاده از پرتوی مایکروویو در عمل‌آوری دانه‌ی جو منجر 
به کاهش تجزیه‌پذیری موثر ماده خشک گردید. 

بخش دارای پتانسیل تجزیه تمام تیمارها به‌غیر از تیمار ۴ 
نسبت به تیمار ۱ از نظر عددی کاهش یافت. عمل‌آوری با مایکروویو 
باعث کاهش ثابت نرخ تجزیه و تجزیه‌پذیری موثر شد. فیمس و 
همکاران (۱۶) گزارش کردند که فلیک کردن باعث افزایش تجزیه- 
پذیری شکمبه‌ای دانه‌ی ذرت می‌شود. اما در دانه‌ی جو این اتفاق 
نمی‌افتد. در واقع» در گاو تغذیه شده با جو ورقه شده با بخار میزان 
بروز آبسه‌های کبدی در مقایسه با گاوهای تغذیه شده با جوی غلطک 
تجزیه, کاهش بخش سریع التجزیه و تجزیه‌پذیری موثر شد. همسو 
نیج این مطلعه»پیور و هیرستو (۶) گزارش کردند که که عمل- 
آوری حرارتی کنجاله‌ی کلزاه منجر به کاهش بخش سریع‌التجزیه و 
نرخ تجزیه‌پذیری ملاه خشک می‌شود. علت کاهش تجزیه‌پذیری 
شکمبه‌ای ماده خشک در اثر عمل‌آوری‌های حرارتی را می‌توان به 
افزايش پیوندهای کربوهیدرات-پروتئین در اثر واکنش قهوه‌ای شدن» 
کاهش حلالیت پروتئین در شکمبه و از بین رفتن محل‌های فعال 
تال رسای رهگ که وله داتس هخا 
سازوکار حفاظتی پروتئین‌ها از تجزیه شکمبه‌ای در خوراک‌های عمل- 
آوری شده توسط حرارت بسیار پیچیده است. ممکن است واکنش‌های 
شیمییی (ازقبیل واکتش میلارد) که در طول عمل‌آوری حرارشی 
ایجاد می‌شود. مسئول کاهش تجزیهپذیری شکمبه‌ای باشد. این 
واکنش‌ها باعث تبدیل پروتئین خوراک به ترکیباتی مقاوم به تجزیه در 
مات و۵ ۱۳۹ 


تأأثیر روش‌های مختلف عمل آوری فیزیکی و بیولوژیکی بر ترکیب شیمیایی و تجزبه‌پذیری شکمبه‌ای دانه‌ی ذرت ۰ ۳۹ 


جدول ۱- تأثیر روش‌های مختلف عمل‌آوری بر ترکیب شیمیایی دانه ذرت (برحسب درصد ماده خشک)۱ 
۷۲( صتعع صمء که حمناتوه‌رصم لحعتصعطن فطا مه عصنودعهمزم ۵۴ ومطاعه اصعتها] گنل 0۲ ۳/16۵۱ -1 12016 


تیمارهای آزمایشی۲ 
بمارهای ارمایسی ترگیب شیما 
۳-۷۵ ار تعاحمصامع اقاصه‌صهندظ تب 0 
6 5 4 3 2 1 ۲ 
ماده خشک 
0.001> 1012 99358 اوه 97 9810۳ 9,293 117 9121۹ 11 
ماده آلی 
0.001> 0018 9911 29334 29334 9978 99573 امه 98 0۷ 
خاکستر 
0.01> 214 )0 0 17 175 122 133 ثقَّ 1 ۸ 
پروتئین خام 
0.01> 0005 1226۶ 1191 11385 10-16۹ 980۴ 963 0۳ 
چربی خام 
0.1> 0۳3030 *181 20 ندز 3290۳ 3291 +14 0۳۲ 
الیاف نامحلول در شوینده خننی 
0.01> 0333 1530 190۴ 1180۳ 14-20۳۴ 1190۳ 1140 ۳( 
الیاف نامحلول در شوینده اسیدی 
0.0143 0333 طتو و طه و 83 .2 طعو.و 220 9( 
کربوهیدرات غیرفیبری 
0.01> 0356 ز ۳ 6092 653 1062 +314 1021۳ ۱۹۵ 
بخش محلول در شوینده خنثی 
0.001> 0333 9140۳ ۹ 9220۳ 25.90۳ 9920۳ 850۳ 5( 
کل مواد مغذی قابل‌هضم 
0499«( 00256 800 و793 01-3 20۳1۰ 193173 طعور 79 (0۷1/۵) ۲[ 
انرژی خالص شیردهی 
00680 0006 184 1923۳ 190۳ *185 ۱۳ ۱۳:9 (0۷1/1۵) ,۲۳۲ 
انرژی خالص رشد 
0326 00017 13 هو [ 126 :133 1289 ۱۳۳ (01/۲۵ ع۱۲۳۲ 


۲ در هر ردیف میانگین‌های با حروف متفاوت از نظر آماری با یکدیگر تفاوت معنی‌داری دارند (۳>۰/۰۵). 
۳>0۰05(۰) علنل داونن‌جهمداه کصمتعگن طازه سود مصصهی نز مصوع]11۷ 
" تیمارهای آزمایشی شامل: ۱) دانه‌ی ذرت بدون عمل‌آوری (شاهد)» ۲) دانه‌ی ذرت فلیک شده با بخار ۳) دانه‌ی ذرت تخمیر شده با مخمر ساکارومایسس سرویزیه و فلیک شدهء ۴) دانه‌ی ذرت 
مایکروویو شده, ۵) دانه‌ی ذرت فلیک و مایکروویو شده. ۶) دانه‌ی ذرت فلیک+مخمر+مایکروویو. 
حرمی 12160 -صمماه له اعمعو (3 رصتمتع منم 0ملماتصمعنی (2 ,رامنممهع) صنمع مه مصتوومءمتمرصه (1 :مه واحعصنمعط. اقاصمصتنهیر2۴ 
بصتح رم 1009/۵۷۵0 نج 11>60- ماه راقمع۷ (6 منم منم 00۲0۱۷۵۷۵۵ 24 ]۵۵6 (5 رصتهتع صمی 0۱۷2۷۵0تمنظ (4 رصتحاع 


جدول ۲- تأثیر روش‌های مختلف عمل‌آوری دانه ذرت بر فراسنجه‌های تجزیه‌پذیری(درصد ماده خشک) 
0۶121۷ ۶0) وتماعصصهنهم واتانماه0 06212 م۵ عصتعویءمزم صتقه نمی گه 05مطاعصط ص116 0۶ ۳۲۲۵۵۲ -2 12016 


ی موثر 0 0 بعش سریع ِ تیمارها 

۰( لهناجعا۳0 ی هت 90۳1 عاطه0ه وه 7 و 
07( هه وع1 ی () 120101 (2) 1۲260100 

1 (۱ 4 26 0272 99-5 65219-403 

2 40.82.38 525 03-007 9341249 6592633408 

3 35.314.350 23.8 )(#0(032-.12 9499.01 6262-5-20 

4 (6 602142 )0.0151-0.1 1(22-(2 62.081 

3 406-8 53.090.017 0۳3-3 9261-43 625 

6 2 --6.09 ٩62۰-2-3 0.02370.6 96348 032.9 


عدم درج حروف معنی‌داری بیانگر عدم اختلاف معنی‌داری بین تیمارها می‌باشد (0<0.05). 
واصعصاجع 0۵۲۳۷۵۵ ممصمعگن اصه)‌تانطعزه 0۶ ععصعوهاه مط ب«گنصعنو وتمتاع1 ابام‌صتصه‌مجه علم12 م1 (0.05<). 
تیمارهای آزمایشی شامل: ۱) دانه‌ی ذرت بدون عمل‌آوری (شاهد) ۲) دان‌ی ذرت فلیک شده با بخاره ۳) دانه‌ی ذرت تخمیر شده با مخمر ساکارومایسس سرویزیه و فلیک شده, ۴) 
دانه‌ی ذرت مایکروویو شده. ۵) دانه‌ی ذرت فلیک و مایکروویو شده ۶) دانه‌ی ذرت فلیک+مخمر +مایکروویو. 
٩)620:-140‏ مه )عهع۷ (3 رصتقعع صمی 12160 صععاد (2 ررامجممع) نهیم صمم مملکومع0 (1 ۷۵۲۵۰ فاصم‌صصاهعطا آقاهمحطتتهمرظ 
رم 0100۱۸۵۷۵0 0یج 12160 معا راقمع۷ (6 صتقتع رم 100۲00۷۵۷۵0 صرح آکهعز (5 رصنع صتم 0۲0۱۷۵۷۵0 ( رصتهتع صمم 
21 
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(0۸ 96) ۷:ازد۲8وع۵ 


نجزیه پذیری (درصد ماده خشک) 


0 ۲ ۲ 


0 3 6 12 24 45 72 96 


(۳) ۲۱۳۱۶ ۱۱۷۵21100 
زمان انکویاسیون (درصد) 


شکل ۱- درصد تجزیه‌پذیری ماده خشک دانه ذرت عمل‌آوری به روش‌های مختلف 
کمطامصط اصمتعن وه 0عوومممزض صتجع صرمع ۵۴ (9۵) 2120201107ع0 تاه ودرا -1 مساع۲1 
تیمارهای آزمایشی شامل: ۱) دانه‌ی ذرت بدون عمل‌آوری (شاهد)» ۲) دانه‌ی ذرت فلیک شده با بخاه ۳) دانه‌ی ذرت تخمیر شده با مخمر ساکارومایسس سرویزیه و فلیک شده ۴) دانه‌ی ذرت 
مایکروویو شده. ۵) دانه‌ی ذرت فلیک و مایکروویو شده ۶) دانه‌ی ذرت فلیک+مخمر+مایکروویو. 
ححصحعاو مضه )۷62 (3 رصتهع صصمی 120660 دما (2 ررآممجمم) صتقتع مه مطلووهءم0م‌نا ( ۵۲۵ فاصمتصاهها آماصمطزعمر 
صرح ماه بافدع (6 صنهیع مه 0۷۵ص صرح )فقهع۷ (5 رصتقتع مع 0۲00۷۵۷۵0 رل بصتقاع 6۵18 1121660 


مشتقی نیا و اینگالس (۳۰) بیان کردند که حرارت دادن از طریق 
فرآیند دناتوره شدن و واکنش میلارد (واکنش ایجادشده بین گروه 
آلدئید قند و گروه‌های آمینواسید آزاد پروتئین) سبب کاهش 
تجزیه‌پذیری پروتئین مواد خوراکی در شکمبه می‌گردند. از سوی 
دیگر» ووراگن و همکاران (۴۵) عنوان کردند که پیچ خوردن و دناتوره 
شدن پروتئین با حرارت موجب واسرشتگی پروتئین می‌شود و از این 
طریق سطح آب‌گریزی پروتئین را افزایش و بنابراین تجزیه‌پذیری 
شکمبه‌ای پروتئین خام را کاهش می‌دهد. در بسیاری از مطالعات 
نشان داده‌شده است که حرارت دادن باعث کاهش تجزیه‌پذیری موّثر 
پروتئین شکمبه‌ای شده و عمل‌آوری‌های حرارتی منابع پروتئینی مثل 
کنجاله سویا را روش موثری برای تغییر مقدار هضم شکمبه‌ای 
پروتئین خام» از طریق افزایش بخش غیر قابل هضم پروتئین در 
شکمبه عنوان کردند (۴). در عمل‌آوری‌های حرارتی باید به رطوبت 
نمونه‌ی مورد عمل‌آوری» دما و مدت زمان حرارت‌دهی توجه کرد؛ زیرا 
حرارت‌دهی بیش از حد. ممکن است باعث کاهش هضم پروتئین 
ماده‌ی خوراکی در روده شده و آن را از دستگاه گوارش خارج کند 
(۱۵). 

با افزایش مقدار تخمیر نشاسته در شکمبه مقدار اسیدهای چرب 


صت 6۵ 1۱۱۵۲۵۷۷۸۵۷۵ 


فرار پیشتری در شکمبه تولید می‌گردد که این عامل باعث بروز 
مشکلات گوارشی مانند اسیدوز تحت بالینی می‌شود (۴۷). گیونز و 
همکاران (۱۸) پیشنهاد کردند که روش‌های عمل‌آوری که باعث 
کاهش نرخ تجزیه‌پذیری دانه‌ی جو در شکمبه می‌گردند در تغذیه 
نشخوارکنندگان مناسب‌تر هستند. با کاهش نرخ تجزیه‌پذیری شکمبه 
ای» مقدار عبور نشاسته به روده‌ی باریک بیشتر خواهد شد (۳۷). در 
این مطالعه, تیمار ۶ باعث کاهش بخش سریع التجزیه و افزایش 
بخش کند تجزیه شد. اوونز و همکاران (۳۵) گزارش کردند که هضم 
نشاسته در روده‌ی باریک ۴۲ درصد انرژی بیشتری برای دام در 
مقایسه با هضم نشاسته در شکمبه فراهم می‌کند. با کاهش تجزیه- 
افزايش يافته و متعاقباً موجب بهبود بازده عملکرد یا تولید گاو می- 
گردد (۲۷). 

کویینگ و همکاران (۲۴) گزارش کردند که تغییر اندازه‌ی ذرات و 
ساختار دانه‌های غلات به‌واسطه عمل‌آوری» می‌تواند سبب تغییر 


پذیری موّثر ماده خشک جو امکان عبور نشاسته به روده‌ی باریک 


دسترسی به نشاسته و پروتئین» خصوصیات تخمیری شکمبه» نرخ 
هضم گردد. بنابراین» نوع عمل‌آوری عامل مهم و تاثیرگذاری بر 


تأثیر روش‌های مختلف عمل آوری فیزیکی و بیولوژیکی بر ترکیب شیمیایی و تجزیه‌پذیری شکمبه‌ای دانه‌ی ذرت ۰ ۴۱ 


درصد ناپدید شدن ماده خشک و ماده آلی دانه‌ی جو و در نتیجه 
فراسنجه‌های تجزیه‌پذیری این غله می‌باشد. 

آریلی و همکاران (۲) دریافتند که عمل‌آوری حرارتی دان‌ی جو 
تأثیری بر نرخ تجزیه شکمبه‌ای ماده خشک نداشته اما نرخ تجزیه- 
پذیری نشاسته‌کاهش پافت. کنه و همکاران (۵) نیز گزارش کردند که 
فلیک کردن دانه‌ی جو نسبت به ورقه کردن خشکه» تجزیهپذیری 
شکییهای مانه شک واه را کاهش م دمن در مفایل مالکرخ و 
کیسلینگ (۲۶) گزارش کردند که فلیک کردن دانه‌ی جو موجب 
افزايش تجزیه‌پذیری شکمبه‌ای ماده خشک می‌گردد. 

پفر و همکاران (۱۲) نشان دادند که استفاده از مایکروویو با 
دماهای مختلف» تجزیه‌پذیری ماده خشک را در شکمبه کاهش و 
قابلیت هضم شکمبه‌ای را افزایش می‌دهد. صادقی و همکاران (۳۹) 
اثرات پرتوتابی مایکروویو را بر تجزیه‌پذیری ماده خشک» پروتئین و 
نشاسته‌ی دانه‌ی جو مورد بررسی قرار دادند و مشاهده کردند که 
پرتوتابی با مایکروویو به مدت ۳ دقیقه باعث افزایش تجزیهپذیری 
نشاسته و بیشتر از ۵ دقيقه باعث کاهش نرخ و میزان تجزیه‌ی 
پروتئین و نشاسته می‌شود. 

تیمارهای عملآوری شده با مخمر ساکارومایسس سرویزیه باعث 
کاهش بخش سریع التجزیه شد که این کاهش می‌تواند به‌دلیل 
استفاده‌ی بیشتر مخمر از بخش محلول در آب دانه‌ی ذرت به‌منظور 
تأمین انرژی خود باشد. بخش کند تجزیه روندی مخالف با بخش 
سریع تجزیه را نشان داد. به این صورت که بخش کند تجزیه کاهش 
یافت. دلیل این کاهش احتمالا به خاطر استفاده‌ی مخمر از بخش 
دیواره سلولی دانه ذرت که تجزیه‌پذیری کندتری دارد می‌باشد. 
همچنین بین نمونه‌ها از نظر ابت نرخ تجزیه تفاوت معنی‌داری 


منابع 


مشاهده نشد. در موقع عمل‌آوری مواد خوراکی با مخمر سیستم 
آنزیمی این میکروارگانیسم‌ها سبب شکستن پیوندهای شیمیایی در 
مواد کربوهیدراتی ساختمان مواد خوراکی می‌گردد. لذا از یک طرف 
مقدار الیاف خام در مواد خوراکی عمل‌آوری شده کاهش می‌یابد اما از 
طرف دیگر وجود دیواره سلولی مخمرها سبب می‌شود که در موقع 
تخمیر این مواد در شکمبه, مقدار بخش کند تجزیه را تا حدودی 
افزایش دهند (۲۳). ضریب تجزیه‌پذیری موّثر ماده خشک تحت تأثیر 
عمل‌آوری قرار نگرفت. نرخ عبور مواد از شکمبه تحت تأثیر مقدار 
خوراک مصرفی است. به‌طوری که با افزاینش سطح مصرف خوراک؛ 
این مقدار نیز افزايش می‌بابد. همچنین» افزايش نرخ عبور مواد از 
شکمبه سبب می‌شود که مدت زمان دسترسی میکروار گانیسم‌های 
شکمبه به مواد خوراکی نیز کاهش يافته و در نتیجه میزان تجزیه- 
پذیری موّثر ماده خشک در مواد خوراکی کاهش یابد (۳۳). 


نتیجه گیری کلی 


نتایج این تحقیق نشان داد که روش‌های عمل‌آوری مورد استفاده 
در اين پژوهش بر ترکیب شیمیایی دان‌ی ذرت موّثر بودند. همچنین 
با وجود عدم معنی‌داری تفاوت فراسنجه‌های مختلف تجزیهپذیری» 
کاهش بخش سریع‌التجزیه و افزايش بخش کند تجزیه در تیمار ۶ 
درخور توجه بود. با توجه به این نتایج می‌توان گفت که روش عمل- 
آوری ترکیبی (فلیک+مخمر+مایکروویو) می‌تواند روش مناسب‌تری 
نسبت به روش‌های فیزیکی برای عمل‌آوری دانه‌ی ذرت برای تغذیه 
نشخوارکنندگان باشد. 
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۵ ۵۱1621دم ردام من صمت/۲۵01۵ ۳۲۵۲۵۷۳۷۵۷۵ 0۴ ۳۲۲6۵۲ .2000 ,۲۵۲۴۵۱ .ل 0ص رکلومصه .1 رت ر6۷۷2۳00۷162 1[ 


193-۰ :42 ,وتمصصدامظ ماه طانهاتهت) فمطامبهاو لمع ۵۶ معتتام‌نااه 0هه 

0عمصعم1ص1 قح فصتقع ۵۶ ممتاهمتصتاماهع مه ممصهنهع113200 تعاقصظ 1۳۳۱ ,۱993 .عصتاوم‌ن؟ .ظ ۲ هه رل نک ۷۲21601( 
321-0۰ :40 ,160۲8010827 20 ممممزم6 ۲۵۵0 تمصتصم .عصتمم‌تاتهومی 4صه مطلووعع2۳۵ 

۳ .ومتاتاناه تقصصتمظ .2001 تقامصتگ ۸ با هه رصفعهم)۷( یه بطعلفطصهععن ,۲.12 .۲ رول‌ته0ظ یه .1 بیط ,6108218( 
6*۰ 715 .60 

۲« ۵۶ صمن/0627202 مه صاتطه گه ]امه فطع ممتصتهمام(1 ,2015 ,۲۴۵2۵2۷1 .۲ .9 4صه رتم0۵01 .1 ری رنصه‌طاه:ظ۱۷]۵ 
صرح تمصتصح ۵۶ لمصیامژ عمام‌لویع۷ ومامجصصه فتاعصظ ۲۵۲ مانطه اه سحاه ۲2۵68660 062060 صا الم لام م4صه تماق 
۳۵۲۹120(۰ م1) ,51-61 :(402 رط56۲0ع۲ حقلناوم 

۶ صمتلقهتایی 16 .1979 .لصو ۷۷۰ 220 ر2الا۳ .1۲ موفهعطصلماو بلط رتاوسعلهه .۵ مطققک مسا ملگ کا ,علمع]۷( 
۸ ۱۵7 معط ممتامنل0۳0 ققع مه حصم ومع )صفمتره ۵ اصماجمی همه ماماه2ت01طاه)مصه مره اتانطاعمعل 
183-۰ :92 ,ععمملهه انمض ۵۶ تمصصامد .معا بر عمتاوتاً تقحصناط )۱۷1 

لمصتاهعاصا صح تمصتصصند صم )صمحصاجع بقع افتمصه ۵۶ ممصماالم] ,1995 .عللهعص1 ی .رل مضه ریق .9 مقللط تطع۱۷]0۹۴)۵ 
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.1552-60 :78 ,م01۵6 توب گم هنن[ ,لمعصه ۲۵۸۵۵9۵60 ص۳۵ وتم2 مصتصح ۵۶ عمصهتهع۵ 11820 

۰ ماعصنطاوه ۱۷۷ رمعع:۳ .0هم۸ ,۱۲۵۸1 .60 .۲۵ 7۳ مان ند ۵۶ اصعصعتنتوع؟ عصمتطت :2001 ۱۱۰ 

1قصنصض .صمصصریاد مط) صا ممتاهل و0 متفه بای 2 ]۵ م۲۵۱1 ۷۵تاه] ههام :2003 92۷286 1۱۱۰ 200 معط یه بیظ بتعه۵ 
81-3۰ :106 ,۰1608010217 4صح عمصعزه5 ۳۲6۵۵ 

۰ 92 ,)1۲ ,۳۲۵55 عتصصع2عظ :۹۱266 ۱۲۵۲)60 ۲۵,۰ 1۳) کاصهصتصند مد ممتاتمتاه صل۳۲0)۵ :1992 .۱5 .۴ 0و0 
صمتاحجاحمعماً صم فص فطل ما باتاتماه0منوع0 صتماميم و حمتاحصتای ۲6 .1979 .۱۷۱۵1۱۲08۵14 با 20 ری .1 رتم0۲9 
-499 :92 ,رمع0210ه02)) ومصممه ماوخ گه امصم؟ .عمهوعهم ۵۶ ماه عمط ما عصتلع0مععه 0ع)ع۱۷۵1 فام‌جدرم۲۲ا ۳2۵۵8 
5203 

امصرتانل .عصتاوعاصا القصصه صفصتصصنه مطا ما ممتاوع‌ونل ماه ما فاصنا ,1986 بتک یک ۷۰ مضه رصص بخ یک ولا .۲ بقممبن 
۰ 64 :03 ,5016066 أهمهتصر 

آماممصصمم1 ۱ ظظ ما عنام :لام ۵۶ ممتاتتاباظ فعمدامدمطظ لمح جمع۷100۵ .2005 ۳۱۲1۱۹۲۵۷۰ .۱۲ بر 20 .بط ,۳۵116۲ 
.235-۰ :(02) 146 بکلنا ,۷۷۵۱۱1۵2010 .آظه .صمتامعم۵ علاهع 0۶۴ 1۳20201 

تایه وم ملااقه وتنقل ما تاه عصتلعع1 0۴ فامع]۴1 ,1997 .۲ع6۷ظ .ظ .نا مصه رطمااتای .ما رل ینک ) ,۴۵۵۵0105 
کل روهظ نمهب نا صحطمصتااهآ .ممتاتمتل لمصصتمه ما معمصهب مه عصمعمک بصمتام‌ن0ه۳۵ج فصه «)تااصاه21 2۷ 

۶ ولفمطمرصصه ملعم 1 اتاتاتاههعن1 طمتهاه مصتاهع‌اه ورمامج۳ .1986 ما یک رتعلا۶0ع۳۱0 مضه ,.۷۷ ما ,10086۵۷ 
1607-1۰ :63 ,۹016866 لمحطتمخه اقصتاهژ قمع صمصصیطع 801 

نماد مه صتمام رتعاامصظ ول تمصتصند وم صمت)1۳1۳۵21۸ 16۲۵۷۷۵۷۵ ۵01 ۳۲6۵۱5 .2008 .ع2۱۷۲۵8ظ9۳ .ظ 20 رنه .۸ بلطع5206 
.141:184-4 ,1600801027 هه ممممتهک ۲6۵۵0 امحصتصه صنهتع بماندها ۵۶ دمتاوتمامهتقطه ممتام0هتوع0 

۰ ,19۵ عانتاعما فمو ,عنام و نموت ۹۵۵/5۲۸۵ .2000 .عماتاوم وم 

6 عصتسل ممتالوم‌موجوم ل2عتصمطه صا دععصفط .2000 :020۵2112 ۳۲۰ 20 رحتاقطا .2 ۷۲۰ بقا۲0 و۲ م2 .۸ ,۷۰ ب2ت1ع96 
72:197-۰ ,603801027 ۰1 ممتیا0وععماظ .صتقیاه تتارممناو۲۵ صباتاات تصعظ وت ج ها دنام میات ۵۶ مملاهمتصمآمم 
موه(۵و ۵۶ وام۷ع1 اصعنع]ن ۶ موز .2008 .صهتعوع]۱۷ طومرج۱ ,۱۷۲ مه رصصفل ۱۷۲۱۵۵20 تنذفه۱۲ ۲۱۰ رلط رد لمطومهه تنطهمع5 
6۲۹1۵۴(۰ ظ1) .61 .۵2۵6 .عامتطه عملتمته ۵۶ ععصمصمتتهم معط هم )8660862 

۶ احمصصط‌تیصه صتمامرظ .1999 ,نامملمصهطم۷ .1 مه رلمنا۱۷]20201-۲0 ۸ متصتاملنهت۳2 بک ببظ .9 م0[209202 
مج ممتاهب دم ممامومک ‏ مااباممای ۷۵۵۲۵۹ عصلوتا دمتاداصعمطصنع؟ ماه 110مو ها وعاهتدهاتاه م1وماتالامعمصم1 
27:73-7 ,عطنه(۳۴60 

40 ۱0۲0 )06۱۵۵۵ انامه معا تتقاعنل 10۲ ولمطاع]۷ ,1991 .1۶ م1 ب۸ .ظ 28 رصمفاته‌مامک .ظ رل ورگ .ظ م8065 ۱۷2۲ 
74:3583-۰ ,ع01686 تحنا ۵۶ آهصتاه[ .مملتتابنط تمحصتصح مه صمت)ع1۵۱ ص1 وعزمطممه9 ۵ طمته)وط۵ظ 

ومع ممصدهع] مصتتنتامهگن مهو مصصمو 0۶ ۴۲۴۵۵۲ .1995 ,۱۷۲۲۱ .۲ یه مضه رصمصونه]۱۷ ۲۰ .۲ .0 رصهمهتا) ,۲ ررژا .0ب رطم0۲۵8۵ ۱۷ 
صمطممتامان .ممتاتمت تقصتصض مد وعممهب له ومع ,۵0ع1 ۵ فمتاهومن اقممتتمتاه مه آهعتووطام رلقعتصمه و۵ 
۰ 274 یکلا فطع تاه روفععظ تمهت 

۰ 2156 .۲066951۳82ظ روعلع010صطعع) )ومنضا :فاصفصتطاد ت۶۵ مطتووهمتم صتهع) .2000 .عع)9ز1 ۱۷۲6۸ ۰۲۰ 220 ر.ل۷ا ,ق۷۷۵8 
39-5۰ :۱0 .028202 ,ظ۱۷۱ ,ععمنصصا ۷۷ .رصم میت 


مسقلتت افهع۷ 0۴ طملقتالمصا مطا ۵1 وامع]۴ .1991 ,۱۱۵۸۵۵۱0 .رز 2 200 روعصع ,۱۷ .0 بالق1 .0 .۸۵ .) و۷۰ ۲۰ .ظ رفن۷۷۱1 
0ص 20200 2ع0 عع۶۵:2 مه ۷۱۵۱0 انم چم ومع رتمک گه امن مطا ما تمه امه ناموت۵0 ه0ع8۵) 
.3015-6۰ :69 ,م616٩‏ مصصتصه لمصتاهل .عععاو ۵ معصصن عظ) صا مادم ممتاه]جمع] 

40 ,7«ع221ظ ووع1 ۲۱۱11 رهاظ ۵۶ ممفتتهم‌صومی .1997 .۵06 ,۷۲ با 220 رتته۲ .1 .ظ مصتصصمطمنههظ ب۵ نک ره ۷۷۰ ۷2082 
.2885-5۰ :(11) 80 ,۹016066 دنا ۵ هام .عم تدنا که مجاصهعممن عمط ما من 

۶ و۱۵۷۵ من ۶ه ممتاتتتادطانه ۵۶ قا6ع]1ظ .2008 ,۵9 .ظ .0 2۳0 مطه1 ما2 ,0720 بر .۷ لا .0 .ل و2 5 ,201982 


۷ ۴ 0۵2[ .6۵9۷5 27 ط120)2010 اتمه صا ممتاوععنل صرح صمتاه)ع12 ج۵ من نامع افص ۲0 رمع 1121660-صصدعاه 
91:3931-۰ ,5016866 


و 
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نشریه پژوهشهای علوم دامی ایران م16 افسنصم ۵ مرول صمفتصه۲] 
جلد ۱۲. شماره ۱ بهار ۱۳۹۹ ص. ۳۵-۴۵ | 35-45 ,0 ,2020 عز50 با ۵۰ ,12 ۷۵۱۰ 


۵ (۱۵۱021۱621ظ 0اه اهزه۹ظ۳) م۵0ظ)ع]۱۷ مصادعم۳0 ۱۱۲۲۵۲۵۵۲ 0۴ ۲/۲۲۵۵ 1۳6 
0۳ 0۴ ۱۵۵۲۵۸0۵01۱۱0۲ امصتصی۴ مره ممت)توممرصصمت اهع‌تصهمطن 


خزوصاصهداع ۲22۵0 رخیحعطیمک هو رفظ 0و ول ره و۲ موتید۲ رتطم0ه2 صنعوما۲ تحطعمه صووما۲ 
12-01-19 :16061۷60 
29-05-09 :۸۵660۲60 


«مصا جامتهاه ۵۶ تیامح طعنط ما میالع »امما8ع۷ 1ص پدتمجه ۵۲ ممسامد کصماتممرصا منم فصتقع هزم :1۳۸۲۵0000 
۶ ]۱05 رعطلووعع»0۳0 عبامط1 ۷۷ .عاصحصتصصریا صا ممتاتتانط فصتقتع صا «مجتهج 2 و1 معمط) تاه رصتهموملجه تتقطا صد ٩00۲8‏ 
مه 08مطاممه هدومن ۵۶ ]دمص غباها رل‌ماوعون باعتاهعره ۵۵ )مه ۳۱1 هه مصتاطاعمو هه صمی الهته‌عمو رفطتهتو 
۵ 2۲اه ۵۶ متصصقول م۱ لفتد فتومتمه مو2ععمص1 معمگععط مه مممصنا ما راتااصاه0 وم تما 180۲6286 
5 1600660 ۲0 میا ممتاتتاه مامفمتصص ما متهع همه ۵۶ مبتله۷ [مصمتتناط ۵ مج 4ظ1 کصف)عومرحصظا صیح و1 ممحنا؟ ظ1 
مصتاوع‌اصا القصصه مطا ما مومع طمتهاه ماه تملجهع ود لقصصتصه مط) 10۲ «امردرناد پرومصم ماطملته2۳7 بتقعط هه مصقطاعظ 0 
2 ماع لهمدوطم هه تحعتصصعطل لهعع7ع5 .عصتامعاصا تفا ۵۶ صعصصیار فظ) عطاته صا 0عاصمصصع؟ فاد ما 0عتهمطهم 
2۵اه همع 27۵ فهمصامص ممتوومعمم متفه و09۵۷ بعصووع0۲06 1660 10۲ ۵0فا مومع 
۷ 220 عطل۲۱20 صعماه رعصتلاه رعصتلمتم مه میاه فعمصامصه لهمتو دا .عتصممصم لهمتصمص ملرما ۵۶ وفنیهععه 
6۵ 200 112010082 صهماد ,عععطا همه .عصتووععمن صتقتع 10۲ 60فا «حمصصصصمی مه 1۳121209 1۸1۵۲۵۷۷۵۷۵ 
صحه عصلام112 دما .عاصممتهد 0صه عوعمط تم ولمطامجظ مات12۷0 دمص فطا قه 06۲60نعومع صفعها ع7«قظ 11۳12012008 
معط فقط ممتاه1۳1۵2 6۲0۷۷۵۷۵ تاه رحفصصن ما ممتاه062120 ۵۶ ماه 6 010۲6»عط 0ص اتااطاهانه27 تاه 180۲6286 
ص ۵0زا ممعحا 2۷6 ق6فهع۷ .0601628600 ۵۵ [۱۷۱۱ هه هم تارطومعن مه وانازماه0 022 0۷۵۲2 تقطا 50 باعع]6 ۲۵۷۵۲۹6۵ 
تما 2 وه ممتاصماه ماماهعلنمومه 1۲۵۵81۷۵0 مها فقظ 6 «اجمععع عباها رفصصلا عصما ۵ 10۲ وصتووعع0۳0 1000 صقصصیاط 
طمفاه ۵۶ جمتلهه»۱۵ مج اصماه مطا 211601 ۷۱۱۱ 0مطامصظ مصتووعع۳0 ۱۷۵ ,مامح مصتوومعمنم 1۵60 أمصصتصه ۵۶ 2۵600 
66 19 ه2تصصتاوه 0 06 10مطو ومطامصه له 0۶ حصتح معط بومتاتمتاه اصمصتصن 10۲ باه رده اصمعنل هم ما ممت)افمعلل 
مج جمتاهاجمصع1 ممصصریتر فطع طامها فص 50 امه 012690۷76 0۶ ماعهن امعم مطا ما ممتاوه‌عنل طمتهاه که اصتامصصع 280 
0۲00121 ممحیا؟ 616011۷6 ]ومصظ ما متام صقی اقصصتصه عمط مصح ماه صتصتامن 2۷۵ ممتاعععن لفصتاوع10 
عصصامن ه صمتاو ماه صقه فلمطصامصه مصلوعععمنم ۵۶ مصمل .عصتاوماصاً القصصه ما ممتامموماج عوممناع طوتط مفله 280 
هدام ۵۶ مممتاممتمام تمصع ز۵ داهعااه معط ماقوتاده1۳7 م۲ 0مام6080 ۳/2۵ تاد فتطا رمعممتمط 1 .109011 ]امعم 
۵ 0۳ و۲مامصصههم المع مب 4ج ممتالوممرمه اهعتصصموه هم عصلووعهمتن ۵۶ ف0مطامصظ لهمنع01۵۱۵ 200 
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طا۳ صعنوعل 2۵0تمصم0صه رامتمام‌می ه صا ام هه ۳/28 اممحرزته‌صنه وتط] :ع۱۷۵)۵۵0 20 واهزه۱۷2)6 
(اماجهع) صتقع من مملووعم۲0-ص (1 :عملمامصا فاممصصاهع لفاصمصتمص در وماهعل۲۵۵1 معط طزه طمقه مقوعصمحطاهعه 
3 10۲ ۷۷ 850) ۵۵۲۵۷۷۵۷۵0 (4 مصتقتع صم 12160] نوماه صفطا مصه 062060 ]فهع۷ (3 مصتقتع صمی 12160 صعماه (2 
معط مصح 12060-صصدعاه رلماهعتا اقدع۷ (6 مدع من ۵۱0۲0۱۷۵۷۵۵ فا 4ص 062060 ]و۷62 (5 مصتقع رمع (وعتاصتظ 
۲ 06۲۵۵۵۲ 4 0۴ ممتانامی ط من ۵۲۵ فصتحاع امن راقهه۷ از )2ع۳ 6۵ عع0ع۵ ق مصتقع صمی ۸۱۵۲۵۷۷۵۷۵۵ 
6 ,۵)16۲ظ م0۳82 رتعا2ظ رن بط 24 10۲ 35*0 ما 0عماجهانامصا مقط) صه م۲2 2:1 ۵ ص (عما0۵ه ق9066۵۳۵۱۲۵) 
60۰تصماعل و۷2 ناه مج ۳۲نارظ مج رولمطصامصط 0عمصهاه ۸۵۸ مصتوته 0عصتصعاع0 ۷۷۵۲۵ 121 یه مه صتما2۳0 
۵۲ ۱6 ما ۵12660 ۷۷۵۲۵ وعام‌جنود .عتامتصطامع) هه ممابوط عصتفهه 0مصتصصیماع قه ومامصهه ۵۶ 0621202011107 تماق 
۰ ۱۱2122 متتتقصط عمط ۵۶ مممصب فاص ظ 96 208 ,72 ,48 ,36 ,24 ,12 ,6 ,3 ,0 10۲ 002160ص1 0ص وعهط 
حمو عصتود عورلمصه تافص عیعس 0242 (21 مج اع0مصه عممصت-جمه عصتویا 0ع)مصصتاوع ۵۲۵ فتمامصصه‌تدم واتااطا۱(۵۵۲۵202 
۰ (1621)واهاو (9.1) 

جوز هط مامح مدزوومعمنن ۵ وما اقطا ۵۵0«مطو عممتهمه ونطا ۵۶ یلنادی؟! :صملععیه دز( 0ص2 وقانعع1 
,0261 ال 0عوهععص مماهلله ۵۷۵ معمنصهر هصتل‌ ماما فل‌مطاممه مصلووععم۶ظ .ممقلوممصم لقعتصصمطه وم فاهعرله 
0 224 رواصمتتا ماطالاومع1 لهاما رها اصمعتماع0 2010 رهاظ آممععاع0 معط رصتها0۲0 منت رعااقطظ منصهع0۳ 
بصع من ]۵ ممتامج مامانامد کصمععهاع0 امه مه ومیجل 0اه مات موه رامقتانه تقطاع ۵۶ فتصامصصح فطا 


۷۵۵۵ 00۴۵0۵0 روعمتتا0وم لهعتعآه مه اههد ۵۶ وانمج۲ راصمحانهمع(1۱ ممصمتهد لمصتصض که اصمل‌بتاد ,۷86 تممررم۳۲ -1 
۵( 

۵۷۵۵۵ 000۵020) روععا0وعک امتنهاظ مه مسانهتوخض ۵۶ هانمه۲ رعمعممتهد آقصتصض ۵۶ )صمصصاتهم16 روع950ع]۲۲۵ ]۸۹15 -2 
۷ )1ص 

(مطمم.ممط۱۷2 6۵ 27 271۷7 _و‌طازنه؟ :اتمص تمطنته فص جمموعترمن) -۶) 

1-۱۰ 2 


تأثیر روش‌های مختلف عمل آوری فیزیکی و بیولوژیکی بر ترکیب شیمیایی و تجزیه پذیری شکمبه‌ای دانه‌ی ذرت 


۵۶ 10010701108 ولمطامصه ره۵۷ ۵۱ رصتقع مم ۵ نزمه عم ماقم سل و۵ مره کصهم‌تلتصوله مظ 7۵ عممحاهع0 
امه‌نصونه-ممه ه 4عمنیهه ممطامصه وه ممنص. مه عصللقا رافمع ۵۶ ممتاقصتطانجمی. فص «للهتهعووع )صمحصاهعه 
٩۱0۱/۱۷ 0016‏ م1 وفهعع6ض1 مه وله هه ممع2 ماطاه0هتوم0 ۲2۵1017 مه رازه0 هتوع0 عتاعع]گه مط ط ممتامنا0ع۲ 
2 620564 ر(ممتاه0 1۵2 ۵۲۵0۷۵۷۵ 0 عصلآ1120 صعمای) 05مطاممهر 0مصزماممعصمه گه طامظ مصتهع صمی ۵ ممتامه۲] 
۵۵ 1۳201010۴ 0681202016 017نم۲2 ۵۶ واصتامصصح )وعطونط م1 بصتقع صم ۵۶ صمتامقظ م2:20201ع0 ب«اب«مله ما جمتامن۲۵0 
همع ۲۵ 96عط) صا ۷۵۵0تموهام 290 

۶ و0مطامجط مطتوومعمتم گت 0۲ امه صمم‌تکنصونه ه 0ما2اکومصعل تاه فتطا ۵۶ فالناوعر مظ1. خممتعتمومن 
2860ظ .0621202011107 تافص بل مناد جوم فاعم ماماه»ع0زموم 20 قمع صتهع مه ۵ ممتلوممصمه ل2متصمده 
5 0۲00695188 20010011216 0۲ 276 فلمطامصه مصلووعع01۳۵ کققظ بل 0۲ ۷۵۲ ]002 260مهمن هه هی 16 رقلناوع۲ عوعطا 
40 عصلم۱2 صهماه اه پممصهع افوع۷ ۵۶ ممتممتاهم. فهه‌ممطاه ‏ بممتتتابه فاصنا 0 صتهو هم 0 
۵00۰ 200۲00۲1۵4۵ 0056 معط قه 100760قوهع ع۵ هه 1112012008 ۳۸1۵۲۵۷۷۵۷۵ 


۰ کر , رازه۵0 توع0 امصتصییک رمصتوومءهم۲۶ ۱۱602۵ بصتمتع من 1۵۲۱۷۵۲۵۵۰ 


۳۵ 


